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a cervesa és una beguda alcohòlica de baixa graduació ela-
^ borada a partir de la fermentació d'un most obtingut de 
cereals com l'ordi, el blat, la civada, ei sègol, l'arròs o la 
melca, entre d'altres. El seu origen es remunta a la prehistòria, molt 
probablement lligat a l'aparició dels primers grups socials sedentaris 
i al conreu dels cereals. A partir de diferents troballes arqueològiques 
i gràcies a la incorporació de noves tècniques científiques d'anàlisi 
de les restes ceràmiques trobades, s'ha pogut constatar que moltes 
de les antigues civilitzacions de tot el món coneixien el procés 
d'elaboració de la cervesa i, per tant, el consum d'aquesta beguda 
formava part dels seus rituals religiosos o actes socials. 
Les primeres referències històriques documentades que es coneixen 
del consum de cervesa a la península ibèrica provenen de l'historiador 
Plini el Vell en el segle 1 dC. De totes maneres, l'anàlisi de les troballes 
realitzades en diversos jaciments arqueològics de la península ibèrica: 
Can Sadurní a Begues (Barcelona) del 3000 aC, Túmulo de la Sima a 
la vall d'Ambrona (Sòria) del 2400 aC i Genó a Aitona (Lleida) del 
1100 aC, poden indicar que el procés d'elaboració de la cervesa era 
conegut des de molts segles abans pels pobles que habitaven aquestes 
contrades. Aquest fet situa actualment la meitat nord-est de la pe-
nínsula ibèrica com el primer punt on es té indicis de la presència de 
cervesa a Europa. 
Al llarg dels darrers anys s'han realitzat diferents experiències per 
intentar reproduir cerveses antigues de tot el món. En el cas de les 
primeres cerveses ibèriques hi havia molt pocs indicis de com eren i 
com es devien elaborar. I\/lolt probablement la beguda que consumien 
267 
V O L U M 21 - 2 0 0 6 / « W i % ï MONOGRÀFIC 
aquests pobles no s'assemblava gens en aparença i sabor a les cerveses 
que coneixem actualment. En el marc de les Vlli Jornades de Tardor 
organitzades pel Centre d'Estudis Molletans, es va poder degustar la 
cervesa "Lauro", un producte artesà elaborat per Cerveart SL que 
pretenia reproduir els possibles sabors de les cerveses de "guarda" 
descrites a l'antiga Numància. Emprant una barreja de diferents 
cereals, mel i herbes aromàtiques, i utilitzant les tècniques actuals 
d'elaboració, es va obtenir una cervesa de color ambre clar, amb un 
6% en volum d'alcohol, molt aromàtica i amb un sabor floral i un 
punt dolç que contrastava amb un cert regust astringent final. 
LA CERVESA, DE LA PREHISTÒRIA A LA HISTÒRIA ANTIGA 
L'origen de la cervesa s'associa molt probablement a l'atracció que 
els primers humans podien haver tingut per les fruites dolces 
fermentades, tal com s'ha pogut constatar en els actuals primats. Es 
pot especular que aquests primers humans guardaven en recipients 
les fruites fermentades de manera natural pels microorganismes 
presents en l'ambient, de manera que servien per induir ràpidament 
la fermentació de nous fruits dolços dipositats també en aquests 
recipients. A diferència d'altres begudes alcohòliques com el vi, on el 
procés de fermentació s'inicia directament a partir dels sucres que 
conté el raïm, l'elaboració de cervesa requereix un pas previ de 
sacarificació, o transformació del midó present al cereal en sucres 
més simples que els llevats tinguin capacitat d'assimilar, com és el cas 
de la maltosa. Per aquest motiu és molt possible que la primera cervesa 
sorgís d'una sopa calenta feta a partir de cereals, que es deixava repo-
sar i a la qual s'afegien fruites o mel, que contenien llevats de manera 
natural, com a precursors de la fermentació. 
En civilitzacions indígenes actuals com en algunes tribus de l'altiplà peruà, 
s'elabora una beguda alcohòlica de baixa graduació, a partir de blat de 
moro, anpmenada chicha. Com que l'home té a la boca unes proteïnes 
o enzims sacarificants anomenats amilases, el procés de conversió de la 
fècula del midó es fa en aquest cas gràcies a la masticació prèvia de blat 
de moro, que posteriorment es diposita en un recipient on es portarà a 
terme la fermentació. L'elaboració de la cervesa implica doncs, uns 
coneixements tècnics que s'han anat transferint i perfeccionant amb 
l'herència cultural. Tot i així no es pot postular un origen únic de la 
cervesa, ja que civilitzacions tan separades en l'espai i en el temps com 
egipcis, xinesos, celtes i maies produïen els seus propis tipus de cerveses 
utilitzant diferents cereals i distintes tècniques d'elaboració. 
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El desenvolupament de la bioarqueologia molecular en la darrera 
dècada ha contribuït a definir una sèrie d'indicadors que permeten 
detectar indicis de la presència de begudes alcohòliques a partir de 
l'anàlisi bioquímica de restes de ceràmica. Així per exemple, la presència 
de l'àcid tartàric és un marcador inequívoc de l'existència de vi, de la 
mateixa manera que la detecció de l'àcid ceròtic i de grans de pol·len 
associats és un senyal de la presència d'hidromel, barreja de mel i 
aigua que fermenta espontàniament. Per a la detecció de la cervesa 
no es disposa, en canvi, d'un únic indicador, sinó que requereix de 
l'anàlisi de diferents marcadors que no són per si sols definitius. A 
nivell molecular, l'existència d'indicis de cervesa en restes 
arqueològiques es pot evidenciar per la presència principalment 
d'oxalat de calci, acompanyat en ocasions d'àcid ceròtic si la cervesa 
contenia també mel. L'oxalat de calci és una sal molt insoluble gene-
rada durant la preparació del most. El precipitat d'aquesta sal s'ha 
detectat en els aparells que s'utilitzen actualment als bars per servir 
cervesa de barril. Tot i així, el fet que aquest precipitat es pugui 
generar també en la preparació d'una sopa de cereals sense fermen-
tar, fa necessari que l'evidència de la presència de cervesa s'hagi de 
confirmar mitjançant l'anàlisi d'altres indicadors, en aquest cas de 
caire macromolecular, com són la presència de partícules de midó 
amb evidències d'atac enzimàtic de les amilases o restes de cèl·lules 
de llevat. En determinats casos la detecció de teixits vegetals de fruits 
com fotolits, esclereïdes o tricomes, així com grans quantitats de grans 
de pol·len, suggeriria que les cerveses elaborades eren aromatitzades 
amb diferents plantes (Michel et al. 1993, Samuel 1996). 
L'aplicació d'aquests indicadors a l'anàlisi de les restes ceràmiques 
trobades en excavacions de tot el món han permès determinar que la 
cervesa ha estat present en moltes de les civilitzacions que van sorgir 
després que l'home es fes sedentari i tingués en el cultiu de cereals la 
seva principal activitat de subsistència. Així doncs, les primeres 
evidències que es tenen de l'elaboració de cervesa es situen al Nil 
Blau (Sudan), cap al 7000 aC. En les excavacions de Jiahu (província 
de Henan) a l'actual Xina, també s'han trobat recentment restes de 
ceràmica d'una antiguitat que va del 7000 al 6000 aC i que indiquen 
la presència d'una cervesa d'arròs, en la qual l'addició de raïm i fruits 
de plantes espinoses eren el mitjà per inocular el llevat per la poste-
rior fermentació. Al pròxim orient les primeres evidències de la 
presència de cervesa provenen d'excavacions realitzades a Godin Tepe 
(Iran), un enclavament situat en plena ruta de la seda i que es creu 
que tenia una funció militar i de centre de correus per la civilització 
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protosumèria i protoelamita. Les restes de ceràmiques amb residus 
d'oxalat càlcic que es van trobar dataven del 3500-3100 aC. 
Una gran aportació al coneixement de la importància de la cervesa 
en la cultura mesopotàmica prové de la traducció el 1964 d'uns tex-
tos cuneïformes inscrits en taules de fang que es van trobar a Bagdad 
i que daten del 1900-1800 aC. Aquest és, doncs, el primer document 
històric conegut que fa referència a la cervesa i al seu procés 
d'elaboració. Es tracta d'un himne a Ninkasi (la deessa de la cervesa) 
que ha permès conèixer les primeres receptes per a l'elaboració 
d'aquest beuratge. Per a la producció de la cervesa denominada sikaru 
primer s'elaboraven uns pans anomenats bappir a base de malt d'ordi 
i blat barrejats amb aigua, mel, dàtils i altres condiments. Aquests 
pans es posaven al forn i deixaven lleugerament humit el seu interior, 
cosa que permetia conservar intacte la capacitat dels enzims presents 
al malt per convertir el midó en maltosa. Els pans es barrejaven amb 
aigua, mel i vi, i la mescla s'introduïa en una gran gerra on fermentava: 
Ets la que sosté en ambdues mans la cervesa fresca, fermentant-la 
amb mel i vi. Diversos gravats així com altres evidències arqueològiques 
suggereixen que la cervesa es bevia en atuells on s'introduïa un llarg 
tub per tal de beure únicament el líquid i descartar els sòlids en 
suspensió. A principis dels anys 90, Fritz Maytag, de l'empresa 
cervesera Anchor, i Solomon Katz de la Universitat de Pensylvania 
van tractar de reproduir aquesta cervesa utilitzant com a única recepta 
l'Himne a Ninkasi. El resultat va ser una cervesa de 3,5% en volum 
d'alcohol. Per ser fidels als costums sumeris, la cervesa es va servir en 
grans vasos de fang i es va beure amb llargues palles que reproduïen 
les trobades a la tomba de la Dama Pub-abi a Ur. Aquestes palles 
trobades estaven fabricades amb or i lapislàzuli, i dataven de mitjans 
del tercer mil·lenni aC. 
Un altre registre històric important sobre l'elaboració i el consum de 
cervesa es troba al codi Hammurabi (1800 aC), on també queda 
constància que entre els babilonis, igual que moltes altres civilitzacions 
d'aquella època, les dones eren les encarregades de portar a terme 
l'elaboració de la cervesa. En el cas. que una tavernera hagi refusat 
rebre ordi en comptes de cervesa, i hagi acceptat a canvi rebre 
diners en grans quantitats, o en el cas que hagi reduït la quantitat 
de cervesa en relació amb la quantitat d'ordi, es procedirà a condemnar-
la i se la llençarà al riu (article 108). Quan una sacerdotessa que no 
passa la nit dins del claustre obri la porta d'una taverna o hi entri a 
beure cervesa, aquesta dóna serà cremada (article 110). 
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Per a la civilització egípcia, la cervesa, juntament amb el pa, era un 
aliment bàsic i a més estava estretament lligada al culte de la mort. 
Els primers indicis de la fabricació de la cervesa a Egipte són del 
temps de la primera dinastia de l'Imperi Antic (3315-3100 aC). Atès 
que els antics egipcis creien que Osiris, déu dels Morts, era l'inventor 
de la cervesa, aquesta beguda era una de les principals ofrenes que 
es feia als difunts: Prenc les ofrenes que hi ha als altars i quan cau la 
nit bec dos vasos de cervesa i adopto la meva dignitat de Senyor de 
tot el que existeix (Aton, déu egipci del sol en el Llibre dels morts, 
1500 aC). Nombrosos gravats, pintures i papirs especifiquen de ma-
nera precisa els mètodes i els ingredients emprats per a la seva 
elaboració. Un bon exemple es pot trobar a la tomba de Ty, on es 
representa l'elaboració de cervesa hnkt a partir principalment de 
pans d'ordi {Hordeum exastichum) i blat espelta {Triticum dicoccum) 
germinats i assecats al forn per a la seva conservació. Aquests pans 
es barrejaven habitualment amb dàtils, mel, mandràgora i espècies 
com el comí, per millorar, així, la seva conservació. S'ha pogut cons-
tatar que els egipcis elaboraven una gran varietat de cerveses. 
IVlaneton en ressenya l'existència de fins a 17 tipus diferents. Si bé 
els egipcis no van ser els inventors de la cervesa, com s'havia pensat 
durant molt temps, sí que són els primers a produir-la a gran escala 
en protoindústries cerveseres i a exportar-la a altres regions de la 
IVlediterrània, com explica l'historiador Herodot d'Halicarnàs. 
En tots els casos anteriorment citats, la informació de la qual es 
disposa indica que la cervesa s'elaborava a partir de pans fermentats. 
La cervesa líquida, preparada a partir d'un procediment que no 
requeria de l'ús de pans, és una invenció de la civilització xinesa. 
Entre el 3000 i el 2000 aC els xinesos produïen dos tipus de cervesa 
líquida elaborada amb mill "t'ien ís/ou"(cervesa verda) i "ís/'oíí"(cervesa 
clarificada i madura). De totes maneres, aquestes cerveses encara no 
eren com les actuals, ja que no estaven especiades amb llúpol [Humulus 
lupulus), planta de la qual no es té constància que es comenci a 
utilitzar per a l'elaboració de cervesa fins a finals del segle XI dC i 
que es generalitzi el seu ús fins a partir dels segles XII i XIII. 
LES CERVESES QUE ES FEIEN ANTIGAMENT A LA PENÍNSULA IBÈRICA 
Les primeres referències documentades que es tenen de la cervesa que 
es feia a la península Ibérica, provenen de l'historiador Plini el Vell en 
el segle I dC, que cita una beguda que els hispans elaboren a partir 
de grans de blat i que es creu que podria ser cervesa. Plini la distingeix 
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d'altres cerveses europees, com les de la Gàlia, pel fet que a Hispània 
es podien guardar durant molt de temps sense que es fessin malbé 
(Naturalis Historia XIV c29). Més tard, l'historiador i teòleg visigot 
Paulo Osorio (segle V dC.) fa també referència a la cervesa en un 
relat sobre el setge romà de Numància de l'any 133 aC: ...beguda 
elaborada artesanament a partir del blat, i que ells anomenen "cella", 
perquè s'ha fet bullir La força de la seva germinació s'obté pel foc, 
després d'haver-se mullat, assecat i mòlt lleugerament el blat, bullint 
amb ell diferents herbes que li donen un sabor auster i d' un color 
enervant. D'aquesta manera es té constància que durant la conquesta 
i el domini romà, els pobles originaris de la península ibèrica elaboraven 
i consumien habitualment cervesa. 
Gràcies a les anàlisis de restes de ceràmiques trobades en jaciments 
arqueològics de l'edat del bronze o anteriors, es creu que la cervesa 
era un element de gran importància en l'alimentació i la cultura dels 
antics pobladors de la Península Ibèrica, fins i tot molts segles abans 
de l'arribada dels romans. L'any 1997, el grup de recerca del Dr. 
Maya de la Universitat de Barcelona va poder constatar la presència 
de cervesa en dos atuells de 80 i 120 litres trobats a les excavacions 
del poblat de Genó (Aitona), a la província de Lleida. En altres restes 
d'aquest jaciment es va trobar també una gran quantitat de grans de 
pol·len, bactèries làctiques i grans de cereals maltats i torrats. Totes 
aquestes troballes es van datar del 1100 aC i en aquell moment van 
esdevenir l'indici més antic de presència de cervesa a Europa. La 
cervesa que podrien haver begut els pobladors de Genó es va reproduir 
gràcies a un projecte en el qual van participar l'empresa cervesera 
San Miguel, el Departament de Geografia i Història de la Universitat 
de Barcelona i els tres autors d'aquest article, que vàrem realitzar ei 
disseny de la recepta i les proves pilot del procés. Els ingredients 
utilitzats van ser: ordi cerveser, blat espelta, mel, aigua d'una font 
propera al poblat i una mescla d'herbes aromàtiques seleccionades a 
partir dels indicis de gransde pol·len detectats al jaciment: farigola 
[Thymus vulgaris), marduix {Oríganum majorana), orenga {Origanum 
vulgaris), sàlvia (sa/v/a pratensis) i menta [mentha piperita). El llevat 
{Saccharomyces cerevisiae) emprat per a la fermentació va ser una soca 
ancestral procedent de l'Institut Pasteur de París. Per a l'elaboració 
final de la cervesa es van fabricar dues rèpliques artesanes dels atuells 
ceràmics trobats al jaciment de Genó. La cervesa obtinguda es va 
batejar amb el nom de Zythos. Tenia un 8% en volum d'alcohol, un 
sabor herbal i lleugerament àcid. No es coneix amb certesa si aquesta 
cervesa es feia per guardar o es consumia tot just després de finalitzar 
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Fig. 2: Molí de pedra emprat per moldre gra, que va ser trobat si jaciment de Genó. 
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Fig. 3: Reproducció de la cervesa Zythos 
(1998). Proves preliminars del procés de 
torrat del gra en un forn similar als 
trobats al poblat de Genó, 
Fig. 4: Reproducció de la cervesa Zythos 
(1998). Proves preliminars del procés de 
macerat de la sopa de cereals. 
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la fermentació. Les cerveses elaborades sense llúpol, planta que no 
es va començar a utilitzar fins al segle XI dC, es conserven molt poc 
temps i a causa de la contaminació de bactèries làctiques i acètiques 
es van tornant cada cop més àcides. Per aquest motiu, es fàcil pensar 
que aquesta cervesa era consumida immediatament o bé s'hi afegia 
mel 0 suc de fruites per contrarestar el sabor àcid. Això es sol fer 
actualment amb determinades cerveses com les belgues de tipus Faro, 
en les quals l'acidesa es suavitza una mica afegint sucre en ei moment 
de prendre-les. Un altre exemple són les Berüner Weisser, cerveses 
alemanyes de blat extremadament àcides que es solen servir 
acompanyades de xarops de grosella o altres fruites dolces. 
Altres exemples, encara més antics, d'indicis de cervesa a la península 
ibèrica van ser trobats pel grup de recerca del Dr. Rojo de la 
Universitat de Valladolid entre els anys 1999 i 2001 a la Vall 
d'Ambrona (Sòria), concretament al jaciment arqueològic del Túmu-
lo de la Sima. Es tractava d'un conjunt de tombes realitzades a l'època 
campaniforme, que contenien peces ceràmiques datades el 2400 aC 
i que un cop analitzades es va determinar que havien contingut 
cervesa. Un possible indici encara més antic s'ha descobert recentment 
a la Cova de Can Sadurní, a Begues (Barcelona). En aquest important 
jaciment de l'any 3000 aC, s'han detectat indicis de la possible 
presència de cervesa en les restes de ceràmiques descobertes, s'han 
trobat molins de pedra i s'han identificat possibles àrees de 
processament del gra. A part dels cereals, es creu que també es 
podrien haver utilitzat glans i mel per a l'elaboració de la cervesa, 
així com herbes amb propietats antisèptiques o bacteriostàtiques, 
com l'artemísia o donzell salvatge {Artemisia vulgare), que afavorien 
la seva conservació. Si s'acaben confirmant definitivament aquestes 
suposicions, aquesta seria la cervesa més antiga d'Europa que es 
coneix fins a l'actualitat. 
EL PROCÉS D'ELABORACIÓ DE LA CERVESA 
Si bé al llarg de la història les tècniques emprades per a l'elaboració 
de cervesa han anat evolucionant d'acord amb el desenvolupament 
tecnològic i l'adquisició de nous coneixements, el procés necessari 
per obtenir cervesa segueix requerint actualment les mateixes etapes 
fonamentals que utilitzaven els sumeris, egipcis, xinesos, o els ibers. 
Avui dia coneixem que sense etapes com el maltatge del cereal o el 
macerat del malt amb aigua calenta és impossible aconseguir trans-
formar el midó present al gra de cereal en sucres més simples com la 
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maltosa, que després el llevat serà capaç de transformar en alcohol 
mitjançant el procés de la fermentació alcohòlica. A continuació 
s'enumeren i descriuen quines són les principals etapes del procés 
actual d'elaboració de cervesa i s'explica com podrien haver-se 









Fig. 5; Esquema general de les etapes del procés d'elaboració de la cervesa. 
Maltatge: és el pas previ imprescindible per poder obtenir cervesa. 
En aquesta etapa el cereal es posa en remull per propiciar la 
germinació de l'embrió. Quan el gra comença a germinar, activa unes 
proteïnes (enzims) anomenades amilases que tenen per funció trans-
formar el midó (substància de reserva present al gra) en altres sucres 
que utilitzarà l'embrió per créixer i formar una nova planta. Per evi-
tar que s'acabi formant la planta, s'atura el creixement de l'embrió 
assecant el gra germinat, ja sigui al sòl o en un recipient al foc, com 
molt probablement es feia antigament, o bé en un forn a temperatu-
ra controlada, com es fa actualment. D'aquesta manera s'obté el 
2 7 6 
fer MONOGRÀFIC í ' W f ' S * . ? V O L U M 2 1 
malt, que és fonamentalment un cereal amb el midó i les proteïnes 
per degradar-lo actives. 
Mòlta: per obtenir un major rendiment en la següent etapa del 
macerat, cal triturar i trencar els grans de malt, ja sigui emprant els 
antics molins de pedra o bé els actuals molins de martells. 
Macerat: és un altre pas clau del procés d'elaboració de la cervesa. 
Consisteix en barrejar el malt amb aigua calenta i deixar la mescla un 
temps determinat fins que s'obtingui una sopa dolça. Actualment es 
coneix que aquest pas és imprescindible per aconseguir que les 
amilases transformin el midó del gra en maltosa i altres sucres com 
les dextrines que serveixen d'aliment al llevat. El procediment de treball 
més habitual en les cerveseries modernes per obtenir un major 
rendiment sol ser mantenir una temperatura constant de 55-C durant 
dues liores. D'aquesta manera es poden controlar determinades 
característiques finals de la cervesa com el cos o la graduació 
alcohòlica. Un cop finalitzat el macerat cal separar el gra i recuperar 
tot el most. Tal com s'ha comentat anteriorment, moltes de les 
cerveses antigues tenien una aparença de sopa, ja que durant el procés 
d'elaboració no es separava la fase líquida de la sòlida. 
Cocció: consisteix en portar fins a l'ebullició el most per garantir la 
seva esterilització. És durant aquesta etapa del procés actual 
d'elaboració quan s'addiciona el llúpol, que dóna l'amargor i algunes 
de les aromes característiques de les cerveses que consumim avui. 
Posteriorment, cal també una etapa de refredament del most abans 
d'inocular el llevat per la fermentació. No es té cap constància que 
en les cerveses de l'antiguitat es fes bullir les sopes de cereals. En tot 
cas, hi ha la possibilitat que aquesta fos una etapa clau en l'elaboració 
de les cerveses de guarda hispàniques descrites per Plini, de cara a 
garantir-ne una millor conservació gràcies a l'esterilització per calor. 
Fermentació: aquesta és també una etapa imprescindible per poder 
obtenir cervesa que s'inicia afegint el llevat al most. El llevat és un 
fong unicel·lular que s'alimenta de sucres com la maltosa i que en 
condicions d'absència d'oxigen transforma aquests sucres en alcohol 
i COj mitjançant un procés anomenat fermentació alcohòlica. No és 
fins als descobriments de Pasteur (segle XIX) que la indústria cervesera 
comença a poder utilitzar cultius purs de llevat. D'aquesta manera 
s'obtenen dos tipus fonamentals de cerveses, les de fermentació alta 
(ale) on s'utilitzen diferents varietats de l'espècie Saccharomyces 
cerevisiae, el mateix llevat que es fa servir per al pa, i les de fermentació 
baixa (lager) amb soques procedents de Saccharomyces carisbergensis. 
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En l'actualitat hi ha un tercer tipus de cerveses anomenades de 
fermentació espontània que inclou un grup de famílies de cerveses 
belgues que fermenten a partir de barreges de llevats sense seleccio-
nar. En molts casos s'inoculen a partir dels llevats presents a l'ambient 
i al tanc de fermentació. Això fa que aquest tipus de cerveses tinguin 
un sabor àcid per la presència d'una certa proporció de bactèries 
làctiques i que, a més, el producte resultant pugui variar en cadascun 
dels iots elaborats. Molt probablement, les cerveses de fermentació 
espontània belgues són l'estil actual més semblant a les antigues 
cerveses. 
Envasat: un cop finalitzada la fermentació, la cervesa és envasada en 
ampolles, llaunes o barrils per a la seva posterior comercialització. És 
també en aquesta etapa que s'addiciona el gas a les cerveses actuals, 
ja que el CO^ generat durant la fermentació no queda retingut. És 
tenen referències històriques que els egipcis envasaven algunes de 
les seves cerveses en atuells que després segellaven amb fang cuit i 
certificaven amb una inscripció jeroglífica a. la tapa. També és molt 
probable que les cerveses de guarda hispàniques s'envasessin de 
manera similar per a la seva conservació. 
Els avenços científics assolits en els camps de la bioquímica, la 
microbiologia i l'enginyeria permeten controlar actualment amb gran 
precisió i eficiència cadascun dels passos del procés cerveser, de 
manera que el producte resultant tingui un grau molt elevat de 
qualitat i es pugui reproduir de manera estandaritzada el sabor que 
agrada al consumidor. Així doncs, el procés tècnic emprat té una 
relació directa molt clara amb les característiques del producte 
elaborat, per tant no és estrany suposar que les antigues cerveses 
eren molt diferents de les actuals en aparença i sabor. 
COM PODIEN SER LES CERVESES QUE FEIEN ELS IBERS? 
Hi ha diferents experiències de reproduccions de cerveses antigues 
(Shikaru, Genó, Vall d'Hambrona) per intentar simular el seu aspecte 
i sabor a través de la utilització dels coneixements, utensilis, i mitjans 
dels què disposaven les antigues civilitzacions productores de cervesa. 
És pràcticament impossible descriure una cervesa i el seu sabor sense 
conèixer la recepta utilitzada. Així doncs, únicament és possible fer 
un exercici d'imaginació i deducció per especular com són de diferents 
les cerveses actuals respecte les que devien elaborar els ibers. A par-
tir de les referències històriques documentades de diferents autors i 
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dels indicis trobats en jaciments arqueològics, es poden establir les 
segijents suposicions: 
- Els cereals utilitzats principalment eren l'ordi i el blat, tot i que 
també podien haver-hi altres espècies de gramínies que creixessin 
barrejades amb aquestes. Aquests cereals havien estat sotmesos a 
un procés previ de maltatge. El procés d'assecat del gra es podia fer 
al sol 0 bé en recipients posats al foc. En aquest darrer cas, es podien 
obtenir malts més torrats. No es pot conèixer amb certesa quin color 
tenien aquelles cerveses; en tot cas, depenia del grau de torrat dels 
malts i de la proporció d'aquests utilitzada per a l'elaboració. 
- No es disposa de cap evidència clara de com es feia tècnicament la 
cervesa: a través de pans com els sumeris i egipcis o bé a partir del 
gra com els xinesos. Tot i així, la presència de residus de gra amb 
midó gelatinitzat semblen indicar que hi havia una etapa de macerat 
amb calor. Tampoc es té constància clara de l'existència d'una eta-
pa de separació del gra i el most després de la del macerat. Molt 
probablement, la cervesa obtinguda era una sopa tèrbola amb sòlids 
en suspensió i un cert gust de gra. 
- Els indicis de la presència de bacteris làctics juntament amb llevats 
indiquen que ei procés de fermentació s'induïa a partir dels 
microorganismes presents en l'ambient o de mosts amb barreges 
de llevats i altres microorganismes que es guardaven al fons dels 
recipients de fermentació, de manera semblant a com es fa en 
determinades cerveses belgues actuals de fermentació espontània. 
Això fa pensar que aquelles cerveses devien tenir un sabor àcid 
que s'anava incrementant a mesura que avançava la fermentació. 
Segurament també podrien haver tingut un cert regust de pa 
lleugerament amarg procedent dels llevats en suspensió. 
- En determinats casos s'han trobat indicis de la utilització de mel i 
fruites. Determinats historiadors romans documenten l'ús d'aquests 
productes en l'elaboració de begudes alcohòliques per part dels 
pobles celtíbers de la península ibèrica. És molt possible que aquests 
productes s'addicionessin a la cervesa mentre fermentava o tot 
just abans de ser consumida per tal d'atenuar-ne l'acidesa. 
- No s'utilitzava el llúpol. Aquesta planta no comença a utilitzar-se 
habitualment per donar amargor i aromatitzar la cervesa fins a 
l'edat mitjana. Una de les seves virtuts són les propietats anti-
sèptiques i bacteriorstàtiques d'alguns dels seus components. Per 
aquest motiu, la infusió del llúpol impedeix la proliferació dels 
bacteris làctics sense afectar el creixement dels llevats, i 
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s'aconsegueix d'aquesta manera que la cervesa pugui conservar-se 
millor. 
- A partir dels indicis del pol·len trobats en restes de ceràmiques es 
pot suposar que les cerveses s'especiaven amb plantes. La utilització 
de diferents espècies de famílies com les labiades o també de 
l'artemísia, amb propietats bacteriostàtiques semblants a les del 
llúpol, podia tenir una finalitat conservant a més de realçar les 
aromes i sabors de la cervesa. 
- No es coneix quin sistema s'utilitzava per aconseguir que les cerveses 
de guarda es conservessin durant llargs períodes de temps. Una 
possibilitat és que durant el procés d'elaboració, el most es fes bullir 
de manera que s'apliqués un tractament d'esterilització per calor. 
Una segona opció és la utilització de plantes amb propietats 
conservants, tal com s'explica en el punt anterior. Una darrera 
possibilitat és que aquestes cerveses tinguessin una quantitat d'alcohol 
considerable, per sobre del 5% en volum d'alcohol. Això podria pro-
piciar-se amb l'addició de fonts addicionals de sucres (sucs de fruites 
o mel) o mitjançant un control molt acurat de l'etapa del macerat. 
- Un darrer aspecte que cal tenir en compte sobre les antigues cerveses 
ibèriques és que, a diferència de les actuals, gairebé no tenien gas. 
El COj generat durant la fermentació es perdia i en el cas que 
posteriorment s'envasessin en altres recipients per a la guarda, no 
es té constància que existís cap procés o tècnica de gasificació. 
L A U R O , UNA APROXIMACIÓ ALS SABORS DE LES CERVESES IBERES DE GUARDA 
A partir dels indicis i les suposicions esmentades en l'apartat ante-
rior, l'entitat Cerveart SL va elaborar 25 litres d'una cervesa artesana 
que pretenia reproduir els possibles sabors de les cerveses de guarda 
que elaboraven els pobladors de la península ibèrica en els anys de la 
conquesta romana i que són citades en textos que relaten ei setge 
de Numància. En aquest cas es van utilitzar les tècniques modernes 
d'elaboració per obtenir una cervesa que s'ajustés als gustos actuals, 
però que a la vegada reproduís bona part dels possibles sabors i 
aromes d'aquelles antigues cerveses. Amb aquest objectiu es va 
dissenyar una recepta amb els següents ingredients: 
- Aigua del Montseny. Ideal per realitzar qualsevol tipus de cervesa 
pel seu baix contingut en sals i ions bicarbonat. 
- Malt d'ordi de la varietat "pale" (color clar) i en una proporció menor, 
malt de blat, que constituïen els malts base de la cervesa. 
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- Malt d'ordi lleugerament torrat de la varietat "cristal" en una 
proporció molt baixa per donar un cert color i gust de torrat a la 
cervesa. 
- Blat i civada no meitats per contribuir a augmentar la graduació 
alcohòlica de la cervesa i potenciar el gust de cereal. 
- Mel de mil flors per donar un punt de dolçor i plenitud a la cervesa, 
crear una major complexitat aromàtica i també incrementar 
lleugerament la graduació alcohòlica. 
- Una barreja de petites quantitats de plantes aromàtiques 
mediterrànies amb propietats antisèptiques: romaní {Rosmarinus 
officinalis), artemísia {Artemisia vulgare), sàlvia {Sàlvia pratensis), 
farigola {Thymus vulgaris) i orenga {Origanum vulgaris), per po-
tenciar aromes florals i sabors astringents. 
- Llupol {Humulus lupulus). Tot i que no estava present en les antigues 
cerveses, es va utilitzar en una proporció suficientment baixa per 
garantir que la cervesa no es contaminés sense que s'apreciessin 
els seus sabor i aroma. 
- Llevat de fermentació alta {Saccharomyces cerevisiae). 
La cervesa resultant va ser batejada amb el nom de LAURO. Tenia un 
color ambre clar i era lleugerament tèrbola, per la presència de blat 
en la recepta. Era nutritiva, amb molt cos, tenia un contingut alcohòlic 
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Fig. 5: Etiqueta especialment dissenyada per a la cervesa LAURO. 
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elevat d'aproximadament un 6% en volum i un aroma penetrant de mel 
amb un toc herbal. El seu sabor era complex, amb un matís floral i un 
punt dolç que contrastava amb un cert regust astringent final. La cervesa 
LAURO va ser presentada en el marc de les VIII Jornades de Tardor 
organitzades pel Centre d'Estudis Molletans. En la jornada del dia 22 
d'octubre va poder ser tastada pels assistents al dinar "Els gustos de 
l'antiguitat" i va maridar perfectament amb els plats preparats 
especialment per l'ocasió segons receptes de la Roma Imperial. 
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